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V.  SIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Simpulan 
Penelitian “Produksi Etanol oleh Saccharomyces cerevisiae dengan Pre-
treatment menggunakan Ekstrak Jahe (Zingiber officinale Rosco.) yang sudah 
dilakukan, diperoleh beberapa hasil sebagai berikut : 
1. Pre-treatment menggunakan minyak jahe 10% (kontrol positif), jahe 
5%, jahe 10%, dan jahe 15% menghasilkan S. cerevisiae yang 
memproduksi alkohol sebanyak 4,52; 4,682; 4,396; dan 4,528 %, 
sedangkan khamir kontrol negatif menghasilkan alkohol sebanyak 
5,134 %. Hal itu berarti produksi alkohol oleh khamir hasil 
pretreatment lebih rendah daripada control, meskipun analisis 
menggunakan ANAVA menunjukkan tidak diperoleh adanya beda 
nyata. 
2. Berdasarkan hasil yang diperoleh, tidak didapati S. cerevisiae yang 
dapat memproduksi alkohol lebih tinggi daripada S. cerevisiae yang 
tidak diberi perlakuan (kontrol negatif).  
 
B. Saran 
Berdasarkan penelitian yang sudah dilaksanakan, dapat diajukan beberapa 
saran untuk meningkatkan penelitian bila ingin dilakukan lagi atau dilanjutkan. 
Ekstrak jahe yang digunakan sebaiknya diukur kadar gingerol secara kuantitatif. 
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Sebelum fermentasi, sebaiknya dilakukan pengamatan pola pertumbuhan 
Saccharomyces cerevisiae selama 24-48 jam. Pada awal fermentasi, sebaiknya 
dilakukan penyetaraan jumlah sel pada tiap perlakuan, sehingga terdapat jumlah 
sel yang tidak berbeda jauh pada tiap perlakuan saat fermentasi.  
Perlakuan pre-treatment dapat dilakukan pada kadar ekstrak jahe yang 
lebih tinggi agar didapatkan pengaruh yang signifikan daripada perlakuan kontrol 
negatif, selain itu juga dapat digunakan 6-gingerol murni sebagai kontrol positif. 
Konsentrasi jahe yang digunakan sebaiknya ditentukan berdasarkan molaritas 
gingerol pada ekstrak jahe. 
Biakan yang dipisahkan setelah pre-treatment sebaiknya dicuci atau 
dibilas untuk menghilangkan sisa ekstrak. Biakan yang akan digunakan untuk uji 
viabilitas juga sebaiknya dilarutkan agar tidak tumbuh sebagai spreader pada 
medium Potato Dextrose Agar (PDA). Selain itu, S. cerevisiae hasil pre-
treatment sebaiknya diuji keberhasilan mutagenesis dengan diinokulasi pada 
medium selektif (dapat berisi ekstrak jahe). 
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LAMPIRAN 
 
Lampiran 1. Rencana Kegiatan Penelitian. 
Kegiatan 
  BULAN 
Feb Mar Apr Mei 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
Ekstraksi Jahe                 
Uji Fitokimia                 
Uji Kemurnian                 
Pre-Treatment                 
Isolasi dan Uji Viabilitas                 
Fermentasi                 
Uji Gula Reduksi                 
Analisis data                 
Penulisan naskah skripsi                 
 
Lampiran 2. Hasil pengukuran kadar gula reduksi 
Perlakuan Absorbansi 
Jam ke 
0 12 24 48 72 
K- 0,251  0,231 0,216 0,211 0,208 
K+ 0,266 0,253 0,236 0,227 0,218 
J5 0,257 0,238 0,22 0,218 0,211 
J10 0,263 0,253 0,246 0,24 0,235 
J15 0,256 0,241 0,228 0,22 0,213 
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Lampiran 3. Hasil pengukuran ANAVA hasil alkohol 
Produksi Alkohol  (%) 
 Sum of 
Squares 
df Mean 
Square 
F Sig. 
Between 
Groups 
1.658 4 .414 .451 .770 
Within Groups 18.378 20 .919   
Total 20.035 24    
 
Lampiran 4. Tahapan ekstraksi jahe (Zingiber officinale Rosco.) 
 
Keterangan : Ekstraksi dimulai dengan pengupasan dan pemotongan jahe (1), lalu 
dikeringkan dalam oven (2), kemudian diserbukkan (3) dan diayak 
(4). Serbuk kemudian diekstraksi pada soxhlet (5), dan hasil soxhlet 
dipekatkan pada rotary evaporator (6). 
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Lampiran 5. Hasil Pengukuran Kadar Etanol dengan GC 
 
 
  
63 
 
 
Lampiran  6. Sertifikat Biakan Saccharomyces cerevisiae 
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Lampiran 7. Data mentah hasil pengukuran absorbansi 
Perlakuan kontrol negatif 
Ulangan Absorbansi 
Jam ke 
0 12 24 48 72 
1 0,247 0,231 0,216 0,211 0,208 
2 0,251 0,230 0,218 0,210 0,206 
3 0,250 0,232 0,22 0,212 0,211 
4 0,252 0,228 0,213 0,209 0,209 
5 0,248 0,231 0,215 0,212 0,207 
rerata 0,251  0,231 0,216 0,211 0,208 
 
Perlakuan kontrol positif 
Ulangan Absorbansi 
Jam ke 
0 12 24 48 72 
1 0,267 0,251 0,236 0,221 0,218 
2 0,264 0,25 0,238 0,230 0,216 
3 0,269 0,255 0,234 0,222 0,211 
4 0,262 0,251 0,233 0,229 0,219 
5 0,265 0,252 0,235 0,222 0,217 
rerata 0,266 0,253 0,236 0,227 0,218 
 
Perlakuan Jahe 5% 
Ulangan Absorbansi 
Jam ke 
0 12 24 48 72 
1 0,257 0,231 0,226 0,216 0,21 
2 0,254 0,237 0,218 0,220 0,212 
3 0,259 0,240 0,224 0,212 0,210 
4 0,252 0,235 0,223 0,219 0,209 
5 0,255 0,236 0,222 0,216 0,212 
rerata 0,257 0,238 0,22 0,218 0,211 
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Perlakuan Jahe 10% 
Ulangan Absorbansi 
Jam ke 
0 12 24 48 72 
1 0,267 0,251 0,246 0,236 0,234 
2 0,264 0,247 0,248 0,240 0,232 
3 0,259 0,256 0,244 0,242 0,240 
4 0,262 0,255 0,243 0,239 0,232 
5 0,260 0,246 0,242 0,236 0,232 
rerata 0,263 0,253 0,246 0,240 0,235 
 
Perlakuan Jahe 15% 
Ulangan Absorbansi 
Jam ke 
0 12 24 48 72 
1 0,257 0,241 0,226 0,216 0,214 
2 0,254 0,237 0,228 0,220 0,212 
3 0,259 0,236 0,224 0,222 0,210 
4 0,252 0,243 0,223 0,219 0,212 
5 0,260 0,236 0,230 0,216 0,215 
rerata 0,256 0,241 0,228 0,220 0,213 
 
 
